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3月 28日，记者走进西水波村，街
边常能看到半人多高的大缸。“村里很
多人会做臭豆腐，这缸就是大家做臭豆
腐用的。”临西臭豆腐制作技艺第十一
代代表性传承人、64岁的沈金可告诉记
者，臭豆腐还曾是他们村的集体产业，
人人会做。随着时代的发展，逐渐转为
个体经营，但至今村里仍有十几家在
做，成为他们村的支柱产业，他们家就
是其中之一。

在西水波村，臭豆腐的制作历史可
以追溯到清朝。清康熙年间，沈氏三兄
弟宗圣、宗孔、宗舜从清河迁至临西（时
为山东临清）西水波村。在大运河的滋
润下，三兄弟传承其叔沈贵的臭豆腐制
作技艺，并不断实践改良，形成了独具
特色的临西臭豆腐制作技艺。

西水波村地处运河之畔，历史上水
陆交通便利，商贾往来频繁，为风味的
传播提供了天然的条件。清光绪年
初，沈氏麒昌、麟昌二兄弟在运河畔
开创“园香斋”酱菜园，产品臭豆腐更
是被选为进京贡品。到了清末民初，
临西臭豆腐已成为当地百姓餐桌上
常见的小吃，并被过往客商带往更远
的地方。

在那个没有冰箱、没有食品添加
剂的年代，发酵是保存食物的智慧，
也是创造美味的艺术。沈家先祖正
是凭借着对食材的深刻理解和对时
间的精准把握，将一方豆腐转化为可
以长期储存的“乡愁之味”。这门手

艺在沈氏家族中世代相传，至今
已延续十二代，跨越了三个世

纪的时光，也始终是西水
波村的支柱产业。

从清朝飘来的“臭”香

临西臭豆腐
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在大运河畔，邢台临西县老官寨镇西水波

村 ，有 一 种 味 道 ，闻 着 让 人 掩 鼻 ，入 口 却 让 人 叫

绝 。 它 在 大 运 河 畔 孕 育 ，又 随 着 大 运 河“ 臭 名 远

扬”，也“香飘万里”，这便是临西臭豆腐。其制作技艺

被列入邢台市第五批非物质文化遗产名录，已在西水波村

沈氏家族传承了十二代。从清朝年间走街串巷的吆喝，到如

今网络直播间的“ 云端”叫卖 ，一缸臭豆腐 ，发酵的不仅是美

味，更是一方水土跨越三个世纪的坚守与情怀。

走进沈金可家，空气中飘着淡淡的臭豆腐气味，院
子里一缸缸密封的臭豆腐正在阳光下缓慢发酵。恒温
的培菌室内，能闻到淡淡的豆香。一摞摞木制豆腐笼
屉内，方寸大小的豆腐块，正慢慢地滋长着菌丝，菌丝
从青黑变鹅黄，宛如一只只可爱的小鸡仔。第十二代
代表性传承人沈庆医将长满三四厘米长鹅黄菌丝的豆
腐块归拢码入大缸。一层豆腐一层盐，不需其他任何
添加，最后再盖上厚厚一层磨豆腐剩下的豆渣，便可封
缸发酵了。“封缸后，需要在日光下发酵半年之久。”沈
庆医说，这一缸要过了伏天以后才能出味。

“做臭豆腐，需要足够的时间，无捷径可走。”沈庆
医为记者介绍，从一粒黄豆到一块成品臭豆腐，前后需
经历十余道工序，历时半年有余。豆子要选用当地上
等黄豆，颗粒饱满、蛋白质含量高，是保证豆腐质地的
基础。黄豆经清水浸泡数小时，待充分吸水膨胀后，上
磨研磨成浆。随后是滤浆、煮浆、点卤、压制成型，这一
系列工序与普通豆腐制作相似，但每一步的火候、温
度、比例，都依靠传承人多年积累的经验来把握。

真正让临西臭豆腐与众不同的，则是培菌与发酵
环节。小豆腐块被置于温度、湿度适宜的室内进行自
然培菌，是风味形成的起点。菌丝的长势、色泽、密
度，直接关系到最终成品的品质，稍有偏差便前功尽
弃。在户外接受阳光的照射与昼夜温差的洗礼，让缸
内的豆腐在微生物与酶的作用下持续转化，由表及里
地发生深刻改变。只有足够的发酵时间，才能保证在
开缸之时，收获“色如青，香如醇，嫩如酥，软如绒”的
临西臭豆腐。

十余道工序的时间之味

对于沈金可而言，与臭豆腐相伴
的日子，贯穿了他大半生。年轻时，他
骑着自行车，后座驮着两个大桶，桶里
装着刚出缸的臭豆腐，走村串巷地叫
卖。那时的乡村，没有琳琅满目的零
食，沈金可的臭豆腐是孩子们期盼的
味道，也是家家户户饭桌上的“下饭神
器”。“不用吆喝，桶盖一掀，那个味儿
飘出去，大家都知道我来了。”沈金可
笑着说，皱纹里藏着的，是那个年代的
朴素记忆。

如今，接力棒交到了沈庆医手
中。这位年轻人既继承了父辈的手
艺，也带来了新的思路。他与周边的
直播客合作，将臭豆腐的制作过程、销
售渠道搬上屏幕，让网友“云围观”培
菌、码缸、封坛的全过程，也让销售轻
松。“很多人一开始是好奇，闻着臭的
东西到底能有多香？后来慢慢了解工
艺，知道这是传统手艺，就愿意尝试。”
沈庆医说。

通过直播，不仅展示产品，更讲述
家族的历史、工序的讲究、发酵的原
理。网友们在互动中认识了这缸“臭”
味背后的匠心，订单也从全国各地纷
至沓来。从自行车后座的两个大桶，
到通达全国的物流网络；从村口巷尾
的熟人买卖，到手机屏幕上的“云端”
交易——销售方式在变，传播范围在
变，但那一口醇厚的味道没有变，那份
守护老手艺的初心也没有变。

在西水波村的院落里，沈金可和
沈庆医父子年复一年从秋天忙到春
天，盛夏便静待缸内的豆腐慢慢发
酵。一缸一味，百年如一，临西臭豆腐
的“香”火，在传统与现代的交汇
处，继续升腾。

数百年坚守 老味新生
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